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 The water content of five species starches (corn, sweet potato, rice and tapioca) was estimated with different heat 
treatment method (60℃-5h, 105℃-4h, 135℃-1h, 150℃-1h). As a result, the best heat treatment to estimation is 
proved to treatment at 135℃ for 1h. Hygroscopicity behavior of heated starch samples (150℃-1h) was observed 
under different humidity condition. Under 100% humidity, the potato sample absorbed water 35% to dry matter, but 
the other samples absorbed 25-27%. However, under 52% humidity, all samples absorbed 13-14%. 
The iodine color reaction of the samples showed little change after heat treatment. 
 




























場の工程管理等では，150℃・0.5 時間あるいは 1 時
間を採用している場合もある．また，ドイツの公定





























































































ｺｰﾝｽﾀｰﾁ 12.70 4.08 0.34 0.02 
甘藷澱粉 17.20 5.19 0.51 0.24 
馬鈴薯澱粉 16.29 6.76 0.21 0.27 
米粉 12.97 6.54 6.34 0.31 
ﾀﾋﾟｵｶ澱粉 13.15 5.49 0.19 0.07 
 
表２－２ 試料澱粉の水分測定結果 
 60℃0.5h 105℃4h 135℃1h 150℃1h
ｺｰﾝｽﾀｰﾁ  5.71 11.08 12.34 12.70 
甘藷澱粉 11.66 16.42 16.52 17.20 
馬鈴薯澱粉 10.65 16.01 16.27 16.29 
米粉  9.00 12.34 12.88 12.97 





























 室温 60℃0.5h 105℃4h 135℃1h
ｺｰﾝｽﾀｰﾁ  14.55 8.01 1.86 0.41 
甘藷澱粉 20.77 6.69 0.94 0.82 
馬鈴薯澱粉 19.46 6.74 0.33 0.02 
米粉 14.90 4.56 0.72 0.10 





























を用いて 400 倍で観察した．その結果を図 1 に示し
た． 
 














 λmax (nm) 青価* 
タピオカ澱粉（生） 608.5 0.204 (100) 
タピオカ澱粉(105℃4h) 603.3 0.203 (100) 
タピオカ澱粉(135℃1h) 602.6 0.200 ( 98) 




















図１－１ 試料澱粉の吸水率（湿度 100％） 
 
 
図１－２ 試料澱粉の吸水率（湿度 79％） 
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